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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan melakukan optimasi proses pada pembuatan mi sagu untuk menghasilkan mi sagu dengan 
?????????????? ????? ????? ?????? ??? ????? ??????????? ???????? ????????? ??????? ???????????? twin screw extruder dan 
penambahan glycerol monostearate ??????? ?????? isolated soybean protein ??????? ????????? ??????? ??????????
menggunakan Response Surface Methodology ????????????? ????? ????????? ??????? ??????? ????? ?????????? ??????o????
???????????????????????????? ???? ??????????????????????????????????????????????????????o???????????????????
???????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
????????????cooking loss???????
Kata kunci?? ???????????????????????
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???????? ??????????? ???? ?????????? ????? ???? ?????????? ???????? ????????????? ?????? ?????? ???????? ??????????? ?????
????????? ???????????? ??????o?????????????????????? ???????????? ?????????????????? ?????????????????????????????
???????????????????????????????o?????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
Keywords????????????????????????????????????
PENDAHULUAN
??????????????????? ???????????????????????? ??????
????? ???????????? ???????? ??????????? ???????????? ????????????
??????????? ???? ??????????????????????????? ????????????????????
dan Papua Barat. ???????????????????????????????????????????
????? ????? ????????? ?????? ?????? ????????? ?????? ??????
?????????????????????????????????????????????????????????
????????? ????? ????? ?????? ????????? ??? ???? ????? ??????????
??????? ?????????????????????????????????????????????????
??????????? ??????????? ????? ?????? ?????????? ?????? ??????
baku penyedap masakan monosodium glutamat????????????
cair. 
Konsumsi mi umumnya sudah diterima masyarakat 
Indonesia, khususnya mi berbahan baku terigu. Namun untuk 
memenuhi kebutuhan terigu, Indonesia harus mengimpor 
???????? ???? ???? ???????? ??????? ?????? ??????????????
??????? ??? ????????? ????? ??????? ?????? ????? ????????????
bahan lokal adalah pati sagu yang diolah untuk produksi mi 
????? ????????? ?????? ?????? ????????? ?????? ?????? ?????????
???????????????????????., ??????? ???????????????????????????
mengandung resistant starch dan memiliki indeks glikemiks 
?????????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????
???????????????????????????????????????????????????????
dengan mi berbahan gandum karena mi pati mengalami satu 
atau dua perlakuan panas selama proses. Perlakuan panas 
dapat dilakukan melalui proses perebusan atau pengukusan 
yang menggelatinisasi pati dan selanjutnya mengalami 
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?????????????? ????????? ?????????? ??? ?????? ???? ????? ???????
membagi teknologi pengolahan mi pati menjadi tiga metode 
yaitu: dropping, cutting, ?????????????????????dropping dan 
cutting merupakan teknologi proses pembuatan mi pati yang 
tradisional, sedangkan metode ekstrusi adalah teknologi 
??????? ?????????? ??? ????? ????? ???????? ??????? ?????????
?????????????????????????????????????????????????????????
lebih sederhana tanpa mempersiapkan pasta pati secara 
?????????? ??????????????????????????????????????????????????
rusak akibat pemasakan. 
??? ????? ??????? ????? ????? ????? ????????? ?????????
??????????? ???????????????????? ??? ????? ????? ???????
?????? ?????? ?????? ????????????? ??????????? ???????????
?????? ??????? ????????? ?????????? ??????? ??????? ??????????
Heat Moisture Treatment? ?????? ????????? ?????? ???????
???????????????????????????????????????????????????????
???????????????? ??????????????????????????????? ?????????
kelemahan tersebut dapat diatasi dengan menambahkan 
Isolated Soybean Protein ?????? ????Glycerol Monostearate 
??????? ???????????? ??????????? ?????????? ????? ????????
???????????????????????????????????????????????????????
kentang dan pati kacang hijau diketahui dapat meningkatkan 
elongasi, menurunkan kelengketan, dan kelarutan. 
??????????????????????? ?????????????????????????????????
????????????????????????????????????????????????????????
dapat menurunkan cooking loss. Tujuan penelitian ini adalah 
?????????????????????????????????????????????????????? ??
sagu kering dengan metode ekstrusi. Parameter proses yang 
????????? ??????? ?????? ?????????? ?????????? ???????? ???????
????????????????????????
METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan
???????????? ????? ?????????? ?????? ??????????? ????
terdiri dari pati sagu yang telah dikeringkan, Isolated Soybean 
Protein ???????Glyserol Monostearate ?????????????????????
?????? ?????? ?????????? ?????????? ????? ?????????? ??????
penelitian ini adalah dough mixer, timbangan, twin screw 
extruder ??????????????????????????????? ???? ?tray drier???
desikator berisi bahan pengering, oven, Texture Analyzer?????
????????????????????????????????????????????????
Metode
?????????????????????????????????????????????????????????????
????????????????????????????????????????????????????????????
?????????????????????????????????????????
Penetapan Kisaran Variabel Proses dan Formula
?????????? ???????? ????????? ??????? ???? ????????
dilakukan dengan trial and error  untuk mengetahui suhu, 
?????? ???? ??????? ???? ??????? ???????????? ???? ???? ?????
???????? ????????????????????????????????????????????????
dan pemasakan dari bahan dasar yang akan dijadikan mi sagu 
???????? ????????????????????????? ?????????????????????????
yang merupakan parameter pemasakan dan pencetakan yang 
???????? ????? ???? ????????? ??????? ??? ?????????? ???????? ?????
????????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????
pertama, kisaran suhu proses ekstruder dan kadar air adonan 
???????????????????????????o?????????????????????????????
sagu. Pemilihan kisaran suhu proses ekstruder dan kadar air 
????????????????????????????????????????????????????????????
dihasilkan dari ekstruder. Proses pembuatan mi pada tahap 
???? ??????? ????? ????? ????????? ?? ??? ????????? ????????????
??????? ???? ??????? ?????????? ????? ???? ??? ???? ?????? ????????
itu diaduk dengan menggunakan dough mixer? ??????? ????
menit, adonan dimasukkan ke dalam ekstruder dan diproses 
dengan suhu sesuai perlakuan (60, 65, 80 dan 85o??? ??????
menghasilkan mi pati sagu.
Tahap kedua bertujuan untuk mendapatkan kisaran suhu 
pengeringan mi pati sagu yang diperoleh pada tahap pertama. 
Proses pengeringan dilakukan menggunakan alat pengering 
?????????????????????????????????????????????????o????????
pengeringan terpilih merupakan suhu pengeringan dengan 
??????????????????????????????????????????????? ????????????
??????????????????? ?????????????????????????
Optimasi Proses dan Formula dengan Design Expert 7.0
?????? ????? ?????????????? ??????? ????? ??????????
kemudian dioptimasi. Proses optimasi dipilih dengan nilai 
desirability tertinggi berdasarkan penetapan target dan 
tingkat kepentingan yang diharapkan. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah rancangan D-Optimal Design model 
kuadratik dengan menggunakan program Design Expert 
???? ??????? ??????? Response Surface Methodology ???????
????????? ????? ?????????? ??????? ????? ?????????? ??????o????
???? ??????? ???? ???? ????????? ?????????? ????? ??? ?????
??????? ????? ??????????? ??????? ?????? ???????? ??????????? ????
???????????????????????????cooking loss????????????????????????
analisis respon terhadap parameter mutu tersebut, kemudian 
???????????????????????????????????????????
?????????? ????? ???????
?????? ?????????? ?????????? ???????? ?????? ?????????
???????? ??????????????????? ????????Design Expert ?????
?????? ?????????? ?????????? ?????? ?????????? ???????????
terhadap prediksi dari nilai respon proses hasil optimasi 
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yang diberikan oleh program Design Expert ??????????????????
????????????????????????????????????????????????????????????
dibandingkan dengan prediksi respon yang dihasilkan oleh 
program Design Expert ????
Prosedur Analisis
?????? ???????? ??????????? ???? ????????????. 
?????????? ???????????? ????????? Probe yang digunakan 
berbentuk silinder dengan diameter 35 mm. pengaturan 
??????? ????? ?????????? ??????? ???????? ????????? pre test 
speed ?????????? test speed? ?????????? rupture test distance 
?????????????????????????????????? ??????????????? ???????
mi dengan panjang yang melebihi diameter probe diletakkan 
di atas landasan lalu ditekan oleh probe. Nilai kekerasan 
ditunjukkan dengan absolute ????peak yaitu: gaya maksimal, 
dan nilai kelengketan ditunjukkan dengan absolute?????peak. 
??????????????????????????????????gram force ?????
Elongasi. Pengujian elongasi menggunakan Texture 
Analyzer? ????????? ????? ?????? ??? ??????????? ????? probe 
dengan jarak probe? ???????? ?? ??? ???? ??????????probe 0,3 
?????????????????????????????????????????????
                                         ???
.
Cooking loss? ??????????? ??? ?????????????? ?????. 
Cooking loss adalah kehilangan padatan akibat pemasakan. 
?????????????????????????????????????????????????????????
??????? ??? ??????? ???????? ??? ??????? ??? ??????????? ????
??????????? ??? ?????? ?????? ?????? ????? ?????? ??????????
????????????????????????????????????????????????????oC 
sampai beratnya konstan lalu ditimbang. Cooking loss 
dihitung berdasarkan rumus:
?????????????????????????????????????????????????????
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kisaran Variabel Proses dan Formula
Pengaruh suhu ekstruder  dan kadar air adonan terhadap 
??????????????????? ?????????????????????????????????????????
Tabel 1, perlakuan suhu ekstruder dan kadar air adonan 
mempengaruhi karakteristik mi. Kadar air merupakan salah 
satu parameter kritis dalam pembuatan mi pati menggunakan 
ekstruder. Peningkatan kadar air pada proses prekondisi 
pada unit pemasak untuk proses gelatinisasi menyebabkan 
?????????????????? ????????????????????????????? ????????
??????????????????????????????????????????????????????????
saat pencampuran adonan setelah penimbangan bahan utama. 
???????????????????????????????????????????????????????
terjadi peningkatan energi panas yang masuk dan terjadi 
pelelehan partikel pati, sehingga adonan menjadi lebih lunak 
serta terjadinya gelatinisasi pati. Dari percobaan ini, kisaran 
????????????????????????????????????????????????????????????
80o?????? ?????? ???? ??????? ???????????????????????? ??????
????????????????????????????????????????????????????????????
??????????
?????? ??? ?????? ???????? ????? ????? ??????? ????? ?????????? ????
kadar air adonan
??????o?? ????????????? ??????????? ???????????
60
?? Lunak, mudah putus
50 Lunak, mudah putus
60 Lunak, mudah putus
?? Tidak diproses ekstrusi karena adonan cair
65
?? Lunak, mudah putus
50 Lunak, mudah putus
60 ?????????????????? ??????????
?? Tidak diproses ekstrusi karena adonan cair
80
?? Keras, lengket
50 ?????????????????????????
60 ?????????????????????????
?? Tidak diproses ekstrusi karena adonan cair
85
?? ?????????????????????
50 Keras, lengket
60 Keras, lengket
?? Tidak diproses ekstrusi karena adonan cair
????????? ????? ???? ????? ???????????? ????????? ??????
????? ??? ????? ??????? ?????????? ????? ?????? ??? ????????????
?????? ??? ?????????? ????? ???? ????? ???????????? ????? ?????
pengering rak mempengaruhi karakteristik mi. Penggunaan 
suhu 50oC selama 3 jam adalah suhu dan lama pengeringan 
yang dipilih pada tahapan proses optimasi pembuatan mi sagu 
??????? ??????? ???????? ??????? ???????????????????? ?????? ?????
mi yang tidak mudah patah dibandingkan penggunaan suhu 
??oC dan 60oC. 
??????????????? ? ???????????????????????????????????? ?????? 
 
??????????????? ? ?????? ???????????? ? ??????   
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????????? ?????? ????? ??? ????? ??????? ??????? ????? ???? ?????
pengeringan 
??????o?? Lama pengeringan ????? ??????????? ?????????????
?? 3,50 ???????????? ??????????
50 3,00 ?????????????????? ?????patah
60 ???? Keras, mudah patah
Optimasi Proses dan Formula dengan Design Expert 7.0
????????????????????????????????????????D-Optimal 
Design ????????????????????????????????????????????????????
????? ?????????? ??? ??????? ??????????? ?????? ??????????????
total percobaan dan hasil pengukuran optimasi proses 
?????????? ??? ????? ??????? ???????????? ????? ?????????
range? ????? ??????o?????????????????????? ???????? ??????
?????????????????????????????????????????????????????????
????????????????????????????????????????????????????????????
????????cooking loss ??????????????
Rekapitulasi hasil analisis untuk semua respon terukur 
????????????????????????????????????????????????????????????
dari berbagai respon untuk mi sagu kering adalah interaksi 
?? ??????? ????????????? ??????? ??????????????? ??????? ????????????
dan kuadratik (cooking loss??? ???????????? ?????? ?????????
determinasi nilai R????????? ?????? ??????????? ??????????
untuk kelengketan, R????????????????????????????? ?????????
untuk respon cooking loss. Nilai hasil R?? ??????? ???????
??????? ?????? ???????????? ????????? ????? ??????????
menjelaskan respon terukur. 
????????? ????????????????? ??????????????????????????????????? ??????????????
No. ???????????????(o??
???
???
???
???
Kekerasan
????
Kelengketan 
????
Elongasi
???
Cooking loss
???
1 65 0,0 10,0 ?????? ?????? ?????? 10,8
? ?? ??? 0,0 ?????? ?????? ????? ?????
3 80 5,0 0,0 ?????? ?????? ??????? ????
? ?? 0,0 3,8 ?????? ????? ?????? ?????
5 ?? 0,0 10,0 ?????? ?????? 105,003 ?????
6 80 0,0 0,0 ?????? ?????? ????? ?????
? 80 0,0 0,0 ??????? ?????? ????? ?????
8 65 0,0 3,5 ?????? ?????? ?????? ?????
9 65 ??? 10,0 ?????? ?????? 66,683 ?????
10 ?? 5,0 6,0 ?????? ?????? ??????? ?????
11 ?? 1,9 6,1 ?????? ?????? ?????? 13,91
?? ?? 3,1 10,0 ?????? ?????? ??????? ????
13 80 5,0 10,0 ?????? ?????? ??????? ????
?? 80 ??? 6,0 ?????? ????? 183,193 9,03
15 80 ??? 6,0 6686,8 81,93 115,353 ????
16 80 5,0 10,0 1395,1 ?????? ??????? ?????
?? 80 5,0 0,0 ?????? ?????? ??????? 8,11
18 65 5,0 0,0 ?????? ?????? ??????? ?????
19 ?? ??? 5,0 ?????? ?????? ??????? ????
?? 65 5,0 0,0 1153,6 ?????? 163,053 ?????
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?????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????? ??????????????
Parameter Kekerasan Kelengketan Elongasi Cooking loss
Prediksi model ?????????????????? Linier Linier Quadratik
???????????? ???? ???????? ???????? ???????? ????????
?????? ???????? 0,0605 ?????? ????????
????? ???????? ???????? ???????? 0,5588
????? ??????? ?????? ?????? ??????
?? ???????? ????????
?? ?????? 0,3118
BC ?????? 0,1981
R? ?????? ?????? ?????? ??????
??????????????????????????????????????
??????????? ????? ???????? ??????? ??????? ??????????????
Terjadinya retrogradasi diduga menyebabkan kekerasan yang 
???????? ???????????? ???? ????????? ??????? ?????????????????
?????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????????
suhu ekstruder, semakin tinggi pula tingkat gelatinisasi dan 
mi yang dihasilkan memiliki tingkat kekerasan yang semakin 
tinggi.
Analisis Respon
Kekerasan?? ?????? ????????? ?????????? ?? ???????
untuk respon kekerasan mi sagu kering menunjukkan 
nilai R?? ???????????? ???????? ????? ???????? ????????? ?????
?????????? ?????? ???????????? ??????? ???????? ????????
?????? ?????????????? ?????? ?????????? ??????? ????? ????????
???????????? ?????? ????????? ??????? ????? ???????? ????????
??????????????????????????????????????????????????????????????
??????? ???? ???? ???? ??????? ???????????? ?????????? ??????
berpengaruh nyata terhadap respon yang diamati. Persamaan 
model matematik untuk respon kekerasan mi sagu kering 
adalah:
??????????????????????????????????????????????????
????????????????????????
? ? ???????×10??????????????×10????? ????
????????????? ???????????????????
???????????? ?????????? ??? ????????? ?????? ??????????
???????????? ????? ?????? ???? ???? ?????????? ??????? ??????
komponen tersebut. Respon kekerasan meningkat seiring 
??????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????????
menurun karena adanya interaksi suhu dan penambahan 
????? ???? ???? ???????????? ??????? ?????????? ????? ?????????
????????
Berdasarkan Gambar 1, suhu ekstruder berpengaruh 
terhadap kekerasan pada produk mi sagu kering. Peningkatan 
suhu ekstruder dapat meningkatkan kekerasan mi sagu kering 
karena semakin tinggi suhu ekstruder menyebabkan tingkat 
gelatinisasi pati sagu semakin meningkat, sehingga amilosa 
????? ?????? ???? ??????? ???? ??????????? ??????????????????
???????????? ??????????????????????????????????????? ???????
?????? ???????? ??????? ???????? ?????????????? ???????? ???????
amilosa yang keluar dari granula pati dan menyebabkan 
 
 
?????????????????????????????????????????? ?????????????
??????????????????????????????????????????????
???????????? ?????? ????????? ??????? ?????????? ????????
??????????? ???? ?????? ??????????? ?????? ??????????? ????
???? ??????? ??????? ???? ?????? ????????? ??????????? ????
dan menunjukkan kompleksasi dengan amilosa sehingga 
????????????????????????????????? ????????????????????
????? ????? ??????? ??????????? ???? ?????? ?????????
terjadinya swelling granula pati secara maksimal, selain 
itu juga dapat mencegah pergerakan air dan menunjukkan 
???????????? ??????? ???????? ?????? ?????????????????? ????
???????????????????? ????? ??????? ???????????????? ??????
??????????? ???? ???????? ????????? dapat menghambat 
pelepasan amilosa dari granula pati sampai pada suhu tertentu, 
namun pada suhu tinggi amilosa keluar diikuti oleh kerusakan 
granula.
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Kelengketan. Kelengketan merupakan daya lengket 
yang ditunjukkan dengan besarnya gaya yang dibutuhkan 
untuk menarik bagian pangan dan memisahkannya dari 
lempeng kompresi. Nilai kelengketan yang rendah diharapkan 
????????????????????????????????????????????????????????
????? ??????? ????????????? ????????????????????????????? ??
menunjukkan nilai R????????? ?????? ?????? ????? ?????????
????????? ????????? ???? ?? ????????? ?????? ???????????? ??????
???????????????????????????? ?????????????????????? ??????
?????????????????????????????????????????????????????????????
???????????? ???????? ?????????? ?????? ?????????? ??????
respon kelengketan mi sagu kering adalah:
???????????????????? ??????????????????????
? ??????????????????????????????? ???
????????????? ?????????????????????????
????????????????????????? ????????? ??????????????????
???????????? ????? ????? ???????? ??????? ???????????? ????
????? ?????? ???????????? ???????? ??????????? ???? ????
?????????????????????????????????????????????????????????????
????? ?????????? ???? ??????????? ???? ???? ???? ?????????
???????????? ???????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????
kering adalah model linier. 
?????? ???? ?????? ?????? ?????? ??????? ????????????
nilai R??????????????????? ????????? ????????? ?????? ?????????
tidak berpengaruh nyata terhadap respon kelengketan mi 
????? ??????? ???????? ??????? ????????? ??????? ?? ?????????
???????????? ?????? ????????? ??????? ???????????? ????????
Persamaan model matematik untuk responelongasi mi sagu 
kering adalah:
???????????????????????????????????????
? ?????????????????????????????????????????????????????
????????????? ?????????????????????????
???????????? ?????????? ??? ????????? ?????? ?????????
???????????? ????????????????? ??????????????????? ????????
???????????? ???????????? ????????? ???? ???????????? ???????
?????????????????????????????????????????????????????????????
??????????? ???? ???? ???? ????????? ????????? ??? ??????????
pada Gambar 3. 
 
 
???????????????????????????????????????????? ?????????????
???????????? ?????? ???? ??????? ??????????? ????
???????????? ?????? ????????? ??????? ???????????? ????????
??????? ?? ???????????? ?????? ???????????? ???? ??????
?????????????????????????? ??????? ??????????????????????
setiap 100 g pati sagu alami mengandung 30 gr amilosa. 
???? ???? ???????? ?????????? ???????? ??????? ????? ??????????
???????????? ??????? ????? ??????? ??????? ????? ???????????
???????? ????? ???????? ?????? ????? ??????? ?????? range 
????????????????????????????????????????????????????????
besar kandungan amilopektin diduga pati lebih basah, dan 
????????? ??????????? ????? ?????????? ???????? ???????? ?????
????????????????????????????????????
Elongasi. ??? ??????? ??????? ????????? ???????
menunjukkan karakteristik mi yang tidak mudah putus. 
?????? ???? ???????? ??????? ????????? ?????? ????????????????
yang hancur saat dimasak atau putus ketika ditarik pada 
????????????????????????????????????????? ?????????????
Berdasarkan hasil uji ANOVA?????? ???????????????????
???? ????? ???????????? ?????? ????????? ???????????????
???????? ??????? ?? ???????????? ??????????? ????????????
???? ?????? ????????????? ????????? ??? ????? ???????? ????
???? ??????? ??????? ??????????? ???????? ????? ??????? ?????
??????????? ??????????? ??? ???? ?????? ?????????????
elongasi pada mi jagung.  Peningkatan elongasi dengan 
????????????????????????????????????????????????????
kekompakan mi, sehingga elongasi mi meningkat.
Cooking loss. Cooking loss menunjukkan banyaknya 
padatan dalam mi keluar dalam air selama proses pemasakan. 
?????????????????????????????????????????????????????????
kualitas setelah pemasakan adalah cooking loss. Nilai cooking 
loss yang semakin kecil adalah yang paling diinginkan. 
???????? ?????????????cooking loss??????????????????????
tersebut memiliki tekstur yang baik dan homogen. ??????
prediksi quadratik untuk respon cooking loss mi sagu kering 
menunjukkan nilai R?? ????????????? ??????? ????? ????????
????????? ????? ?????????? ?????????????????? ??????? ????????
????????
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????????????????????????????????????????????????????
berpengaruh nyata terhadap cooking loss ?????????????????
??????????????????????????????????????????????? ??????????
????????????????????????????????????????????????????????
cooking loss yang diamati. Persamaan model matematik 
untuk respon cooking loss mi sagu kering adalah :
Cooking loss ??????? ??????????????????????????????????
? ?????????????????????
? ?????????????????????????+   
? ?????????????????????????????????????????????????????????????
????????????? ?????????????????????????
????????????????????????????????????????cooking loss 
???????????? ????? ????????? ?????????? ??????? ??????????????
Cooking loss menurun seiring peningkatan suhu. Respon 
cooking loss juga menurun dengan adanya interaksi suhu 
??????????????????????????????????????? ???? ????????????
???????????????????????????????????????
paling optimal diperoleh jika nilai desirability mendekati 1. 
??????? ????????? ????? ??????????? ?????????? ???????????
kepentingan untuk mencapai tujuan yang diinginkan. 
Pembobotan kepentingan ini dinamakan kepentingan 
(importance?? ????? ?????? ???????? ?????? ????? ?? ???? ???????
?? ???????? ??????? ???????????? ????????? ???????? ????????
??????? ?????? ???????? ????? ?????????? ???????????? ????????
???????????? ????????? ??????? ????? ???????? ???????? ????????
ini komponen yang dioptimasi, nilai target, batas, dan 
kepentingan (importance?? ????? ???????? ????????? ???????
dengan menggunakan program Design Expert? ???? ?????
ditunjukkan pada Tabel 5. 
Tabel 5. Pembatas (constraint?? ????? ?????????? ???????
??????????????????
Parameter Tujuan Batas atas ??????????? Kepentingan
Kekerasan In range ?????? ?????? 3
Kelengketan ??????? ???????? ??????? 3
Elongasi ???????? ???????? ?????? 3
Cooking loss ??????? ?????? ????? 3
Berdasarkan tahap optimasi yang dilakukan, program 
Design Expert 7.0 memberikan nilai desirability untuk 
berbagai kondisi proses. Nilai desirabilty untuk berbagai 
kondisi proses dapat dilihat pada Tabel 6.
Nilai desirability ini didapatkan dari program Design 
Expert? ???? ???????????? ??????? ??????????????????????????
hasil optimum. Dari 3 kondisi proses, dipilih perlakuan 
yang memberikan nilai desirability mendekati 1 yang 
kemudian direkomendasikan oleh program Design Expert?????
sebagai proses hasil optimasi. Nilai desirability yang paling 
mendekati nilai 1 menunjukkan semakin tingginya kesesuaian 
??????????????????????????????????????????????????????????
dikehendaki. Berdasarkan Tabel 6, titik optimum diperoleh 
pada perlakuan perlakuan suhu 80o????????????????????????
?????????????????????????????? ?????????????????????????????
?????????????????????????
???????????? ?????? ????? ???????? ????? ??????? ???
area yang rendah menunjukkan nilai desirability yang 
rendah, sedangkan area yang tinggi menunjukkan nilai 
desirability yang tinggi. Kondisi proses ini memiliki tingkat 
yang diinginkan (desirability?? ??????? ??????? ??????? ???????
 
????????????????????????????????cooking loss mi sagu kering
???????????????????????????????? ???????????cooking 
loss? ??? ???????? ???????? ??????? ?? ???????????? ??????
semakin tinggi suhu proses menyebabkan cooking loss 
semakin rendah karena suhu yang meningkat menyebabkan 
????????????????????? ???????????????????????????????? ???????
??????????????????????????????????????????????????????????
retrogradasi amilosa menyebabkan cooking loss mi semakin 
rendah.
Proses dan Formula Optimum
Proses optimasi dilakukan untuk mendapatkan suatu 
??????? ??????? ?????????????? ????? ????????? ??????? ?????
Tabel 6. Nilai desirability untuk berbagai kondisi proses
No. ???? ??? ??? Kekerasan Kelengketan Elongasi Cooking loss Desirability
1 80 ??? ??? ??????? ??????? 168,96 ??????? ?????
? 80 ??? 3,6 ??????? ??????? 168,139 ??????? ?????
3 80 ??? ??? ??????? ??????? ??????? ??????? ?????
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Berdasarkan hasil proses optimasi yang diambil dari nilai 
desirability yang terpilih (selected???????????????????????????
?????????????? ?????????? ?????????? ???????????? ???????????
??????????????????????cooking loss???????
yang didapatkan dianggap cukup baik untuk menentukan 
proses optimum dan respon yang didapatkan.
KESIMPULAN
?????????????????????????????????????????????????
kering yaitu: meningkatkan elongasi, menurunkan kekerasan 
dan cooking loss?? ???????????????????????????????????????
nyata terhadap respon kekerasan, kelengketan, elongasi, 
dan cooking loss?????????????????????????????????????oC 
menurunkan kekerasan dan cooking loss mi sagu kering. 
??????? ????? ???????? ???????????? ???? ?????????? ?????
kondisi proses suhu 80o????????????????????????????????
????????? ????? ??????? ????? ???????? ????????????? ??????????
??????????????????????????????????????????????????????????
cooking loss???????
DAFTAR PUSTAKA 
??????????? ?????? ??????? ???? ??????? ?????? ??????? ?????
???? ??????? ????? ???????? ????????????????? ?????????
???? ???????????? ??????????? ??? ???????????????? ?????
(Metroxylon sagu??????????Food Science and Technology 
46??????????
?????????? ?????? ???????? ??? ???? ???????? ??? ????????
????????????????? ??? ??????? ??????? ????????????? ?????
sago starch. Carbohydrate Polymers ??????????????
????????????? ???????????????????????????????????????????????
??????????? ????????Physico-chemical characterisation 
of sago starch. Carbohydrate Polymers ????????????
???????? ????? ???? ???????? ????? ???????? ????? ??????????
ketahanan pangan dalam menghadapi dampak 
perubahan iklim. Perspektif 10???????????
??????????? ??? ?????????????? ???????? ?????? ?????????? ???????
sorgum (Sorghum bicolor L. Moench??????????????????
pada pembuatan beras analog. Jurnal Teknologi 
Pertanian ???????????????
 
??????????????????????????????????????????????????desirability
?????????? ????? ???????
????? ????????? ????? ???? ???????????? ?????? ?????????
terhadap nilai respon yang diberikan pada proses terpilih. 
?????? ????????? ???????????? ????????????????? ?????????????
dapat memprediksi nilai respon dengan baik. Nilai respon 
??????? ??????????? ????? ???????? ?????????? ????? ?????????
dibandingkan dengan prediksi respon yang dihasilkan oleh 
program Design Expert ????? ???????? ???? ????????????????
????????? ???????? dan prediction interval untuk setiap nilai 
???????????????????????????????????????????????????????????? 
??????????????????????????????????????????? ????????????????
pengukuran berikutnya. Prediction interval adalah rentang 
yang menunjukkan ekspektasi hasil pengukuran respon 
berikutnya dengan kondisi sama. 
?????? ?????????? ????? ?????????? ???????? ????????? ?????
???????????????????????????????????????????????????????????????
??????? ??????? ????????? ?????????????? ?????????? ??????? ????
?????????????????????????????????????????????cooking loss 
???????????????????????????????????????????????????????????
dengan prediksi yang dibuat oleh program Design Expert 
????? ?????? ????? ?????????? ????? ???????? ???? ??????? ???????
????????? ??? ????? ??????? ?????? ?????????? ????? ???????????
?????????????????????????????????????????????prediction 
interval??????????????????????????? ??????????????????????????
?????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????Design Expert????
Respon Prediction ???CI low
???
CI high
???
PI low
???
PI high ??????????????????
Kekerasan ??????? ??????? ??????? ?????? ??????? ?????
Kelengketan ??????? ???????? ???????? ?????? ???????? ??????
Elongasi 168,951 ???????? ???????? ?????? ???????? 138,30
Cooking loss ???????      1,50 ????????? ??????     15,99 3,65
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Direktorat Jenderal Perkebunan Kementerian Pertanian 
???????? Peningkatan Produksi, Produktivitas dan 
Mutu Tanaman Tahunan Tentang Pedoman Teknis 
Pengembangan Tanaman Sagu. Jakarta.
???????????? ????????? ????? ????????????? ??? ???????? ?????????
kadar pati tahan cerna dan nilai indeks glikemik mi 
sagu. Jurnal Teknologi Industri Pangan 17?????????????
?????????? ??? ?????????? ?????? ????????????????????? ??????
pengembangan mie sagu dengan metode ekstruder. 
Seminar Nasional Perhimpunan Teknologi Pangan 
Indonesia? ????????????????? ?????????????????????????
????????????????????????
????????? ??? ???? ?????????? ??? ???????? ?????????????
?????????????????????????????????????????????????????????
quality. LWT-Food Science and Technology 40???????
?????
?????????????????????????????????????????????????????????????
monostearate on the physicochemical, thermal, 
?????????????????????????????????????????????????????
potato starches. Food Hydrocolloids 19???????????
??????? ???? ???????? ????? ???? ???????????? ??? ????????
?????????????? ??????? ????????????? ?????????????? ??????
????????????????Carbohydrate Polymers ???????????????
????????? ???? ???????? ???????????????????? ?????????????? ???
???????? ??????????? ??? ???????? ?????????? ???? ???????
?????????????Journal of Cereal Science 17??????????
????????????????????????????????????????????????????????
????????????????????????? ???????????????????????????
???? ?????????????????? ??????????? ??? ????? ????????
American Journal of Agricultural and Biological 
Science ??????????????
??????????? ??? ???? ????????? ???????? ????????????
??????????????????? ?????? ??????????????????????????
Warta Penelitian dan Pengembangan Pertanian ??: 6.
????????? ????? ????????????? ??????? ?????? ????????????????
????????????????????????????????????????????????????????
noodle quality. Indonesian Journal of Agricultural 
Science 7??????????
???????????? ???? ????????? ????????? ??? ???? ????????????
??? ???????? ?????? ??????? ??????????????? ?? ???? ????????
??? ????????? ?????????? ???? ???? ????????? ?????? ??? ????
???????????Starch/Stärke 55??????????
????????? ?????? ????????? ?????? ???????????????? ?? ???
??????????? ???? ??????? ????? ???? ??????? ????? ????????
??????????? ???????????? ???????????? ???? ???????????? ???
????? ????????????? ?????????? Carbohydrate Polymers 
?????????
?????????? ?????????? ???? ????????? ??? ???? ????????????? ?????
???????? ???????????? ????? ??? ??????? ??????? ???????
penerapan kondisi optimum proses dan penambahan 
monogliserida. Jurnal Teknologi dan Industri Pangan 
???????
??????????? ???????? ???? ??????????? ???? ????????? ????? ????
?????????? ??? ???????? ???????????? ????????? ??? ???????
????? ???????? ?????????? heat moisture treatment. 
Prosiding Seminar Hasil-hasil Penelitian Institut 
Pertanian Bogor Tahun 2009.
?????????? ???????? ???????? ????? ???????? ??????? ???????
???????????? Warta Penelitian dan Pengembangan 
Pertanian ??????
???????? ??? ???? ??????????? ??? ???????? ???????? ????????
sagu (Metroxylon spp?? ???????? ?????? ????? ???????????
Perspektif ?????????????
????????????????????????????????????????????????????????????
?????? ???????? ???????? ??? ???????????????? ???????????
??????????????????????????????Journal of the Japanese 
Society of Starch Science ?????????????
????? ?????? ???? ????? ???? ????? ??? ???????? ??????? ?????????
????????? ?????????????????????????? ???????????? ???????????
??????????? ???????? ??????????? ???? ?????????? Food 
Research International ?????????????
?????????????????????????????????????????????????????????????
????? ???? ??????? ???? ???? ???????????? ???? ??????????????
???????????????????????????Food Research International 
????????????
?????? ???? ?????????? ??? ???? ??????? ??? ?????? ???? ???????
????????? ?????? ?? ?????????? ????????? ??????????????????
??????????????????????????????????????????????????Food 
Chemistry ?????????????
?????????? ???? ????????? ?? ???? ???? ??????? ??? ????????
???????? ????????? ???????? ????? ?Metroxylon Spp???
??? ??? ????????? ??????? ???? ??????? ???????? ????? ????
?????? ?????? ?????? ????????? ?????? Makalah Seminar 
Departemen Agronomi dan Hortikultura Institut 
Pertanian Bogor.
       
